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耐贮番茄长龄的贮藏效果及理化分析
徐鹤林 杨荣昌 余文贵 龙明 生 陆春贵
(江苏省农科院蔬菜所 )
表 1长龄及其亲本的贮藏效果
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长龄 , 是我所近年来选育成功的含有纯
合 n o r 基因的耐贮番茄品种 。 n o r 基因除了
影响果实的耐贮性状外 , 对果实硬度 、 色素
组成及品质风味均有不同程度的影响 。 为 了
更好地推广利用长龄番茄 , 1 9 8 9~ 1 9 9 0年开
展 了对其耐贮性及品质性状的分析研究 。
双黄5号
长龄
84
一 1 3 9
苏抗 5号
转色果
转色果
转色果
白熟果
材 料 与 方 法
试验 以含纯合 n o r 基因的耐贮番茄长龄
及其亲本双黄 5 号 ( 早 ) 、 8 4一 13 9 ( 名 )和苏抗
5 号 ( C K ) 为材料 。 于 1 9 8 9年 7 月 、 1 9 9 0年
7 月 , 将采收后各品种番茄分成 白熟果 、 转
色果及半红果 3 种类型 , 用 0 . 3%强氯精浸
泡 1分钟后 , 放在室温下贮藏 。 每隔 10 天对
它们的贮藏效果及果实硬度变化 、 糖分 、 总
酸度及维生素 C含量等进行观察 、 测定 。
结 果 与 分 析
( 一 ) 贮藏效果
从表 1 可见 , 含有纯合 n o r 基因的品种 ,
其果实的耐贮性远远高于对照品种 , 贮藏 2
个月后 , 好果率仍达到 60 %左右 , 而苏抗 5
号白熟果贮藏 25 天后已失去商品性 。
长龄番茄不 同成熟期果实的贮藏试验结
果表明 , 长龄的白熟果贮藏 2 个月后 ,好果率
最高 , 为 64 . 2% 。 但果实呈银灰色 , 无商品
性 。 转色果和半红果贮藏后好果率较前者稍
低 , 果实最终颜色呈半红或橙红色 , 有较好
的商 ,舜性 , 尤以半红果更佳 。
( 二 ) 果实硬度变化
开始贮藏时 , 耐贮 品种的各类果实硬度
总是高于对照品种 ( 图 }_ 一 3 ) 。 白熟果对
照苏抗 5 号随着贮藏期的延 长 , 果实硬度下
降很快 ; 耐贮品种长龄及其亲本在贮藏前期
( 20 天内 ) , 果实硬度下降较快 , 但以后 20
天内变化比较平缓 ( 图 1 ) 。 转色果的硬度
变化与白熟果相似 , 只是各耐贮品:种在贮藏
前期 ( 1 0天内 ) 的下降速度较白熟果小 ( 图
2 )
。 半红果的硬度变化 , 耐贮品种比较平
缓 , 对照品种则呈斜线下降 ( 图 3 ) 。
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图 1 白熟果硬度变化
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图 2转色果硬度变化
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图 3 半红 果不更产交化
后热作月_l , 维生东 C 含量一度有所上升 , 但
很快就下降 , 而耐贮 品种 3种类型的果实维
生素C含量均呈上升趋势 。 一般 30 天时达到
顶峰 , 然后开始回落 ( 图 4 ) 。
( 四 ) 糖分测 定
贮藏初期 , 糖分 以对照苏抗 5 一号的半红
果含量最高 , 为 2 . 2 7%, 8 4一 1 3 9半红果次之 ,为
2
.
21 % ;
一长龄半红果为 2 . 15 % , 双黄 5 号半
红果最低 , 为 2 . 07 % 。 贮藏 20 天后 , 苏抗 5 号
果实的糖分含量已经低于耐贮品种的同类果
实 , 贮藏 1 个月后 , 其果实己失去商品性 ,
糖分含呈也很低 ; 而耐贮品种粉弓)与维生素
C含量变化非常缓慢 。
( 五 ) 酸度测 定
总酸度测定表明 , 苏抗 5 号转色呆含最
最高 , 为 9 。 7 3% ; 8嫂一 1 3 9 半红果含量最低 ,
为 6 . 72 % 。 贮藏 1 个月后 , 长龄白熟果含员
最高 , 为 .7 3 2 ;行 双黄 5号 白熟果次之 , 为
7
。
2% ; 8连一 1 3 9 半 红果最 低 , 为 4 。 8 9·6 。 酸
度变化与糖分 、 维生素 C含量变化具 有相类
似的情况 , 即耐贮 爵:种贮藏时酸度下降比较
平缓。
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图 4 半红果 V c含量变化
( 三 ) 维生素 C 含量测 定
开始贮藏时 , 苏抗 5 号的白熟果维生素
C含员最低 ,为 5 。 2 4毫克 / 1 0 克 ; 长龄父本
8 4~ 1 3 9的半红果含量最高 ,为 1 9 . 43 毫克 / 1 0 0
克 ;其转色果次之 , 为 1 8 . 9 8毫克 / 10 0克 ; 双
黄 5 号半红果名列第三 , 为 18 . 82 毫克 / 10
克 。 苏抗 5 号 自熟果随着贮藏期的延长 , 有
以上试验结果表明 , 含有纯合 n o r 基因
的耐贮番茄长龄 , 其耐贮性相当强 。 白熟果
贮藏后 , 其果实最终颜色为银灰色 , 已失去
商品性 , 而转色果或半红果最终呈橙红色 ,
商品性较好 。 因此 , 在生产 _卜栽培长龄番茄
时 , 宜采收转色果或半红果进行贮藏 。
果实硬度 、 维生素 C 、 糖分含量及睦度
变化的结果表明 , 耐贮基因 n o r 对果 实的有
关品质性状有明显影响 。 在贮藏过程 中 , 耐
贮番茄各项理化性状变化均相当缓慢 , 而对
照品种苏抗 5 号变化较 明显 。
